STANDARDOWE FUNKCJE [ OPCJE URZADZENIA

GOTOWANIE

Gorace powietrze 30 — 300 °C

Funkcja kombi — gorgce powietrze/para 30 — 300 °C

Funkcja gotowania w parze 30 — 130 °C

Bio-gotowanie 30 — 98 °C

Pieczenie nocne — Oszczednos$¢ czasu, energii i pieniedzy.

ASGS (Advanced Steam Generation System) — Szybkie generowanie
nasyconej pary.

Poprzeczne poétki — Bezpieczniejsze i wygodniejsze utozenie
pojemnikow GN. Lepszy podglad obrabianych potraw.

Regeneracja, system bankietowy — Obrébka termiczna polegajgca na
regeneracji i utrzymywaniu potraw do serwowania.

Pieczenie niskotemperaturowe — Minimalna utrata wagi, wieksza
soczystosc i lepszy smak.

Automatyczny przedgrzew/chtodzenie minimalizuje spadek
temeratury na poczatku obrobki. Rozpocznij pieczenie z wymagana
temperaturg.

Sous-vide, suszenie, pasteryzacja, konfitowanie, wedzenie

— Specjalne programy dla nowoczesnej gastronomii.

VISION CONTROLS

7 calowy kolorowy dotykowy panel sterujacy — proste i intuicyjne
sterowanie.

99 programoéw po 9 krokow

Automatyczny start — Mozliwosc¢ ustawienia opoznionego
uruchomienia.

POZOSTALE WYPOSAZENIE

Active Cleaning — Oszczedne automatyczne mycie. Kucharz nie musi
juz wiecej poswiecac czasu na mycie.

Potréjna szyba w drzwiach — Minimalne straty ciepta, niskie zuzycie
energii, jeszcze lepsze chtodzenie drzwi.

Dwukierunkowe obroty wentylatora — Idealnie rownomierny efekt
pieczenia.

7 predkosci wentylatora — doktadne kontrolowanie cyrkulacji
powietrza.

Automatic Fan stop — natychmiastowe zatrzymanie wentylatora przy
Solidna klamka - wygodne i bezpieczne otwieranie urzgdzenia,
antybakteryjne wykonanie.

Stal nierdzewna AlSI 304/316 — najwyzszej jakosci wykonananie

z powtoka o podwyzszonej trwatosci.

Chemicznie wytrawiana komora gotowania — zaokrgglone narozniki
dla tatwego czyszczenia.

Rynienka ociekowa pod drzwiami — Brak wody na podtodze.

Dwa doprowadzenia wody — Oszczednos¢ urzadzen uzdatnienia
wody.

WSS (Water Saving System) — Specjalny system odptywu i wbudowany
rekuperator pozwala zmniejszy¢ zuzycie wody.

Wyjmowane pétki na GN z odstepem 65 mm miedzy potkami.

LACZA
Port USB — tatwe odczytywanie i wczytywanie danych.

Interfejs Ethernet/LAN - zdalny dostep i zarzadzanie danymi poprzez
przeglgdarke internetowa.

VisionCombi software — Zarzadzanie programami z komputera PC,
podglad danych HACCP.

ZAPIS DANYCH

Zapis HACCP - tatwa i btyskawiczna analiza punktow krytycznych.
Kompletny zapis danych pracy.

SERWIS

BCS* (Boiler Control System) — Automatyczny system sterowania
i kontroli bojlera.

SDS (Service Diagnostic System) — Automatyczna informacja

o btedach.

OPCJE

Lewostronne otwierane drzwi

Bezpieczne dwustopniowe otwieranie drzwi

1-punktowa sonda temperatury

Klapka do odprowadzania pary

Standardowy prysznic reczny

Zwijany prysznic reczny

Podtaczenie do systemu optymalizacji zuzycia energii
Akcesoria - stojaki, wozki, pojemniki, sSrodki czyszczace itd.

* tylko piece bojlerowe

KONCEPCJA RETIGO GREEN

Nowy piec konwekcyjno-parowy Retigo Vision to
najkorzystniejszy wybor na rynku. To potaczenie
wyjatkowych rozwigzan technicznych, ktére pozwola
zaoszczedzic¢ pienigdze, jednoczesnie pomagajac dbaé

o srodowisko.

V

Wysoka wydajnos¢, minimalne straty

Specjalna izolacja o grubosci 50 mm wokot
komory pieca, w potgczeniu z drzwiami z potrojng
szyba,to gwarancja szybkiego wzrostu temperatury

i minimalnego zuzycia energii podczas gotowania.

200

System gotowania na parze

Advanced Steam Generation System
Zintegrowany wymiennik ciepta wykorzystuje
temperature odprowadzanej pary i znacznie

ogranicza zapotrzebowanie na energie elektryczna.

Do 0 12% nizsze zuzycie
energii przy rozgrzewaniu
komory

(zgodnie z normga DIN 18873 7.2)

RETIGO s.r.o.

RM GASTRO Polska Sp. z o.0. +48 33 854 70 52
ul. Sportowa 15a serwis techniczny: +48/697 689 513
43-450 Ustron, Polska doradca kulinarny: +48/781 906 010
www.rmgastro.pl info@rmgastro.pl

System oszczednosci wody

Water Saving System

Unikalny system odptywu zaprojektowany tak,
aby zmniejszy¢ zuzycie wody potrzebnej do
schtodzenia pary.
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Active Cleaning
Mycie automatyczne o wysokiej skutecznosci.
Najoszczedniejsze na rynku.

Do o0 30% nizsze zuzycie
energii w trakcie ciggtej
pracy

(zgodnie z norma DIN 18873-2 6.3)
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NOWY ORANGE VISION PLUS
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PERFECTION IN COOKING AND MORE...



WYJATKOWE FUNKCJE

* X o

VISION PERFECT

COOKING

¢ Doskonate wyniki gotowania na parze
* |dealny kolor i chrupkosc¢ potraw

e Mniegj stresu w kuchni

¢ Wszystkie procesy technologiczne w jednym

urzgdzeniu

VISION
DESIGN

« Komfortowe gotowanie

* Wysoka niezawodnosc i trwatosc¢
« Gwarancja spetnienia standardow higienicznych

e Bezpieczna praca

MY VISION
CONTROLS

¢ Petna koncentracja na gotowaniu

+ Natychmiastowa reakcja na dotyk

e Wszystko co potrzebne, jest na gtownym
ekranie

SMART
INVESTMENT

e Oszczednosc energii
« Ekonomiczne mycie automatyczne
e Bezkonkurencyjny zwrot inwestycji

DANE TECHNICZNE

Model

Zasilanie

Wytwarzanie pary

Pojemnos¢

Pojemnos¢
(opcjonalnie)

Orientacyjna
ilos¢ porcji

Rozstaw prowadnic

Wymiary
(szer. x wys. x gt.)

Waga

Moc grzewcza

Moc catkowita

Moc bojlera

Zabezpieczenie

0 623i+

elektryczne

iniekcja

6 x GN2/3

30 - 50

65 mm

683 x 602 x 586 mm

62 kg

4,8 (3,2*) kW

5(3.4*) kW

16A

3N~/380-415V/

Zasilani

asilanie 50-60Hz
Przytacze wody/ G 3/4" ] 40 mm
odptywu
Przytacze gazu -
Szum max. 70 dBA
Temperatura 30 - 300°C

Certyfikaty:

]
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O 611i+

elektryczne
iniekcja
7 x GN1/1
5x600/400
51 -150
65 mm
933x786 x 821 mm
116 kg
10,3 kW

10,9 kW

16A

3N~/380-415V/
50-60Hz

G 3/4" /50 mm

max. 70 dBA

30 -300°C

H

O 611b+

elektryczne

bojler

7 x GN1/1

5x600/400

51-150

65 mm

933 x 786 x 821 mm

122 kg

10,3 kW

10,9 kW

9 kW

16A

3N~/380-415V/
50-60Hz

G 3/4" /50 mm

max. 70 dBA

30 -300°C
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O 611ig+
gazowe**
iniekcja
7 x GN1/1
5x600/400
51 -150
65 mm
933 x 786 x 821 mm
127 kg
13 kW

0,74 kW

10A

1IN~(2~)/220-240V/
50-60Hz

G 3/4" /50 mm
G3/4"
max. 70 dBA

30 -300°C

R
4 EPH

NSF/ANSI 4

O 1011i+

elektryczne

iniekcja

11x GN1/1

8 x600/400

151 - 250

65 mm

933 x 1046 x 821 mm

138 kg

18 kW

18,6 kW

32A

3N~/380-415V/
50-60Hz

G 3/4" /50 mm

G3/4"

max. 70 dBA

30 -300°C

D PRODUCT

01011b+

elektryczne

bojler

11x GN1/1

8x600/400

151 - 250

65 mm

933 x 1046 x 821 mm

144 kg

18 kW

18,6 kW

18 kW

32A

3N~/380-415V/
50-60Hz

G 3/4" /50 mm

max. 70 dBA

30 -300°C

MOZLIWOSC PIETROWANIA

Dolny piec Gorny piec
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O 1011ig+ O 2011i+ 0 2011b+ O 2011ig+ O 1221i+ 01221b+ 0O 1221ig+ O 2021i+ 0 2021b+ O 2021ig+

gazowe** elektryczne elektryczne gazowe** elektryczne elektryczne gazowe** elektryczne elektryczne gazowe**
iniekcja iniekcja bojler iniekcja iniekcja bojler iniekcja iniekcja bojler iniekcja
11x GN1/1 20 x GN1/1 20 x GN1/1 20 x GN1/1 12 x GN2/1 12 x GN2/1 12 x GN2/1 20 x GN2/1 20 x GN2/1 20 x GN2/1
8 x600/400 - = - 24 x GN1/1 24 x GN1/1 24 x GN1/1 40 x GN1/1 40 x GN1/1 40 x GN1/1
151 - 250 400 - 600 400 - 600 400 - 600 400 - 600 400 - 600 400 - 600 600 - 900 600 — 900 600 - 900
65 mm 63 mm 63 mm 63 mm 65 mm 65 mm 65 mm 63 mm 63 mm 63 mm

933 x1046 x 821 mm 948 x 1804 x 834 mm 948 x 1804 x 834 mm 948 x 1804 x 834 mm 1111 x1343x961 mm 1111x1343x961mm 1111x1343x961 mm 1156 x1815x963 mm 1156 x 1815 x 963 mm 1156 x 1815 x 963 mm

149 kg 235kg 245 kg 257 kg 210 kg 220 kg 229 kg 330 kg 336 kg 378 kg
22,5 kW 36 kW 36 kW 45 kW 36 kW 36 kW 45 kW 58 kW 58 kW 78 kW
0,74 kW 37 kW 37 kW 1,28 kW 36,9 kW 36,9 kW 1,28 kW 58,9 kW 58,9 kW 1,66 kW
= - 33 kW - = 33 kW = - 48 kW -
10A 63A 63 A 10A 63 A 63A 10A 100 A 100 A 10A

1IN~(2~)/220-240V/ 3N~/380-415V/ 3N~/380-415V/ 1IN~(2~)/220-240V/ 3N~/380-415V/ 3N~/380-415V/ 1IN~(2~)/220-240V/ 3N~/380-415V/ 3N~/380-415V/ 1IN~(2~)/220-240V/

50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz 50-60Hz
G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm G 3/4" /50 mm

G3/4 - = G3/4" = - G3/4" - = G 3/4"

max. 70 dBA max. 70 dBA max. 70 dBA max. 70 dBA max. 70 dBA max. 70 dBA max. 70 dBA max. 70 dBA max. 70 dBA max. 70 dBA

30 - 300°C 30 -300°C 30 - 300°C 30 -300°C 30 - 300°C 30 -300°C 30 - 300°C 30 -300°C 30 - 300°C 30 -300°C
O+ Orange Vision Plus i iniekcja * Dotyczy napiecia IN~(2~)/220-240V/50-60Hz
b bojler ** Konfiguracja standardowa — gaz ziemny (G20,

g gazowe G25) z odcigganiem spalin A3 (bez komina)



